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ABSTRAK 
Penyelenggaraan makanan merupakan serangkaian kegiatan yang dimulai dari perencanaan 
menu, perencanaan kebtuuhan makanan, perencanaan anggaran belanja, pengadaan bahan makanan, 
penerimaan dan penyimpanan, pemasakan, distribusi, dan pencatatan serta evaluasi. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui gambaran system penyelenggaraan makanan mulai dari tahap input, 
proses, dan output.Jenis penelitian yang digunakan adalah kualitatif.Teknik pemilihan informan 
dilakukan dengan carapurposive sampling dan snowball sampling. Informan penelitian ini berjumlah 6 
orang.Teknik pengumpulan data dengan wawancara mendalam, dan observasi.Alat pengumpulan data 
yang digunakan adalah pedoman wawancara, pedoman pengamatan, handphone, dan alat tulis.Data 
yang diperoleh dianalis menggunakan analisis isi. Hasil penelitian terhadap tahap input yang meliputi 
biaya, tenaga dan fasilitas sudah mencukupi. Tahap proses yang meliputi penyusunan anggaran 
belanja, perencanaan menu dan kebutuhan, pembelian, penerimaan, penyimpanan, persiapan, 
pengolahan bahan makanan serta pendistribusiannya masih belum terlaksana dengan baik. Proses 
penerimaan menggunakan system buta, proses penyimpanan terutama bahan makanan segar bersifat 
sementara, dalam pengolahan tenaga dapur tidak menggunakan APD. Tahap output meliputi mutu 
makanan dalam hal ini mencakup penampilan, cita rasa rata-rata mencapai 95,0%, namun nilai gizi 
makanan masih dibawah persentasi standar kebutuhan. Peneliti menyimpulkan bahwa 
penyelenggaraan makanan masih perlu diperbaiki karena masih ada beberapa poin yang belum 
terlaksana dengan baik. 
Kata kunci : Sistem penyelenggaraan makanan 
 
ABSTRACT 
Organization of food is a series of events which is started : planning the menu, the food 
demand planning,procurement of food, reception and storage, ripening, distribution, recording and 
evaluation. This study aims to describe the organization of the food system starting from input, 
process, and output. Kind of research is qualitative. Informant selections techniques done by 
purposive samplingandsnowball sampling.Informants of this study amounted to 6 people. Data 
collection techniquers within dept interviews and observations.Data collections tools used werw 
interview, observation guidelines phones, and stationery. Data were analyzed using content 
analysis.Results ofa study ofthe input stagethatincludescost, manpower and facilitiesto be 
sufficient.Stageprocess thatincludesbudgetpreparation, menu planningandneeds, purchasing, 
receiving, storage, preparation, processinganddistributionof foodingredientsstill notperforming 
well.Blindadmissions processusingthe system, the storage processis mainlyfresh foodsare temporary, 
thekitchendoes notuse theprocessingpowerof PPE. Outputstageincludes thequalityof foodin this 
caseincludes theappearance, tasteaverage reached95,0%, but thenutritionalvalue ofthe foodis 
belowstandardpresentationneeds. Researchersconcludedthat the implementation ofthe food stillneeds 
to be fixedbecausethere are still somepointsthathave not beenperforming well. 







Masa remaja merupakan masa perubahan yang dramatis dalam diri seseorang. 
Pertumbuhan pada usia anak yang relatif terjadi dengan kecepatan yang sama, secara 
mendadak meningkat saat memasuki usia remaja. Peningkatan pertumbuhan mendadak ini 
disertai dengan perubahan-perubahan hormonal, kognitif, dan emosional.Semua perubahan ini 
membutuhkan zat gizi secara khusus.Usia remaja merupakan usia peralihan dari masa kanak-
kanak menuju dewasa. Pada usia remaja, banyak perubahan yang terjadi. Selain perubahan 
fisik karena bertambahnya otot, bertambahnya jaringan lemak dan tubuh, juga terjadi 




Pengaturan makanan harus disesuaikan dengan kebutuhan tubuh akan zat gizi. Pada 
orang yang sehat (kondisi kesehatannya normal) akan berbeda cara pengaturan makanannya 
dibandingkan dengan orang yang sedang dalam masa penyembuhan atau pengobatan. 
Perbedaan itu dimulai dari jenis makanan yang akan dikonsumsi, jumlah makanan (porsi/ 
kuantitas), waktu pemberian, frekuensi pemberian, cara pemberian, hingga kualitas makanan 
yang terkait dengan kandungan zat gizinya.Konsumsi pangan yang mengandung cukup energi 
dan zat gizi yang dibutuhkan tubuh akan berpengaruh terhadap status gizi seseorang. Oleh 
sebab itu, dalam proses penyelenggaraan makanan selalu diupayakan harus mencapai gizi 
optimal. Selain itu, juga harus diperhatikan berbagai unsur seperti hygiene dan sanitasi.
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Penyelenggaraan makanan adalah rangkaian kegiatan mulai dari perencanaan menu 
sampai dengan pendistribusian makanan kepada konsumen dalam rangka pencapaian status 
kesehatan yang optimal melalui pemberian makanan yang tepat dan termasuk kegiatan 
pencatatan, pelaporan, dan evaluasi.
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 Penyelenggaraan makanan institusi dapat dijadikan 
sarana untuk peningkatkan keadaan gizi warganya bila institusi tersebut dapat menyediakan 
makanan yang memenuhi prinsip-prinsip dasar penyelenggaraan makanan institusi. Prinsip-
prinsip itu antara lain menyediakan makanan yang sesuai dengan macam dan jumlah zat gizi 




Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sistem penyelenggaraan makanan di 
Madrasah Aliyah Negeri Insan Cendekia Gorontalo mulai dari tahap input (biaya, tenaga, dan 
fasilitas), proses (perencanaan anggaran, perencanaan menu, perencanaan kebutuhan, 
pembelian, penerimaan, penyimpanan, pengolahan dan pendistribusian, dan  output(mutu 




BAHAN DAN METODE 
Jenis peneltian yang digunakan adalah peneltian kualitatif yang bersifat 
deskriptif.Penelitian ini dilaksanakan di Madrasah Aliyah Negeri Insan Cendekia Gorontalo 
pada tanggal 21 April – 29 April 2014.Informan dalam penelitian ini berjumlah enam orang 
yang ditentukan dengan metode purposive sampling dan snowball.Teknik pengumpulan data 
yang digunakan adalah dengan wawancara mendalam serta observasi.Triangulasi metode 
digunakan untuk menguji keabsahan data.Pengolahan dan analisis data yang menggunakan 
analisis isi (content analysis) dan disajikan dalam bentuk tabel dan naratif. 
HASIL 
Input dalam penelitian ini meliputi biaya, sumber daya/tenaga dan fasilitas. Sumber dana 
penyelenggaraan makanan di MAN Insan Cendekia Gorontalo adalah dari  biaya APBN 
pusat. Proses pencairannya yaitu dengan memasukkan terlebih dahulu nota dan rekanan 
pembelian bahan makanan ke bagian perencanaan sekolah. Dana selalu mencukupi, karena 
dana yang dikeluarkan sesuai dengan kebutuhan. Jumlah tenaga khusus dapur di MAN Insan 
Cendekia sebanyak 15 orang termasuk direktur catering, dan satu asisten direktur untuk 
mengontrol segala kegiatan pegawai dapur, tenaga mencukupi (Tabel 1). 
Ruangan penyelenggaraan makanan di MAN Insan Cendekia terpisah dari ruangan 
lainnya, dan terletak di bagian tengah kompleks MAN Insan Cendekia.Ruang 
penyelenggaraan makanan di MAN Insan Cendekia terdiri dari ruang dapur, ruang 
penyimpanan, ruang pengolahan, ruang makan, kamar petugas dapur, dan tempat 
sampah.Dapur sudah sesuai standar dan nyaman.Peralatan dapur dan makan pun sudah sesuai 
standar dan dalam kondisi baik.Terdapat pembuangan sisa makanan sementara dan 
pembuangan sampah besar di luar pesantren. 
Proses dalam penelitian ini meliputi perencanaan anggaran, perencanaan menu, 
perencanaan kebutuhan, pembelian, penerimaan, penyimpanan, pengolahan, pendistribusian. 
Penyusunan anggaran belanja bahan makanan dilakukan oleh pihak catering yang telah 
dipercayakan, tapi sebelumnya catering yang dipercayakan adalah catering yang telah 
menang dalam tender.Penyusunan anggaran belanja bahan makanan ini dilakukan per satu 
tahun.Perencanaan menu dilakukan oleh pihak sekolah namun belum melakukan perhitungan 
kebutuhan siswa. Proses pembelian dilakukan secara langsung ke pasar setiap harinya untuk 
bahan makanan segar, karena bahan makanan akan langsung diolah dan habis digunakan. 
Penerimaan bahan makanan dilakukan secara system buta yaitu hanya menerima bahan 




Penyimpanan bahan makanan segar hanya bersifat sementara karena semua bahan 
makanan akan langsung diolah per waktu makan siswa, untuk bahan makanan kering terdapat 
gudang penyimpanan khusus. Proses pengolahan dilakukan sudah sesuai standar yaitu bahan 
makanan dibersihkan terlebih dahulu sebelum diolah, namun tenaga pengolah makanan tidak 
menggunakan APD (alat pelindung diri) seperti celemek, penutup kepala, dan sarung tangan. 
Hal ini sangat penting untuk menjamin kualitas dan kuantitas makanan yang akan disajikan. 
Proses pendistribusian dilakukan secara sentralisasi. 
Output meliputi mutu makanan dan nilai gizi. Mutu makanan yag disajikan baik dari segi 
warna, penampilan, suhu dan cita rasa sudah sangat baik yaitu mencapai rata-rata 95,0% 
(Tabel 2). Nilai gizi makanan yang disajikan masih kurang dari standar kebutuhan AKG 
(angka kecukupan gizi) yaitu 1200 kkal-1600 kkal rata-rata hanya mencapai 60-70% dari 
standar AKG 2150 kkal (Tabel 3). 
PEMBAHASAN 
Sistem penyelenggaraan makanan di Madrasah Aliyah Negeri (MAN) Insan Cendekia 
Gorontalo yaitu diserahkan ke pihak catering yang telah menang tender.Sistem ini disebut 
sistem diborongkan (Out sourcing).Sistem diborongkan yaitu penyelenggaraan makanan 
dengan memanfaatkan jasa boga atau catering untuk penyediaan makanan. Pada sistem ini 
dikategorikan menjadi 2 bagian  yaitu diborongkan secara penuh (full out sourching) dan 
diborongkan sebagian (semi out sourching).Menggunakan sistem semi out sourching, karena 
pengusaha catering  selaku penyelenggara makanan menggunakan sarana dan prasarana atau 
tenaga dari sekolah.Tujuan kegiatan perencanaan biaya bahan makanan adalah tersedianya 
usulan anggaran yang cukup untuk pengadaan bahan makanan sesuai dengan standar 
kecukupan gizi yang ditetapkan dan jumlah konsumen yang dilayani.
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Sumber dana penyelenggaraan makanan di MAN Insan Cendekia Gorontalo ialah dari 
dana APBN pusat. Rincian uang makan siswa sektiar Rp21.000,00 per orang  per 3 kali 
makan.  Jumlah dana pembelian bahan makanan yang digunakan untuk satu minggu saat 
penelitian ialah Rp49.392.000,00. Dana ini keseluruhan dialokasikan sebagai biaya makan 
siswa, sudah termasuk biaya pembelian beras, air galon dan bahan bakar.Ketenagaan dalam 
penyelenggaraan makanan mencakup dua hal, yaitu kualifikasi dan jumlah. Penyelenggaraan 
makanan sekurang-kurangnya harus memiliki tenaga dan kualifikasi yang terdiri dari: 
penanggung jawab pengelola, penanggung jawab pelaksana, supervisior, pelaksana. Jumlah 
tenaga yang terlibat pada peyelenggaraan makanan di MAN Insan Cendekia Gorontalo yaitu 
sebanyak 15 orang, satu orang sebagai direktur dapur, 1 orang asisten direktur sebagai 
penanggung jawab, 1 orang supir, 1 orang cleaning service, 3 orang koki, 1 orang khusus 
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masak nasi, 1 orang khusus bikin kue/pramusaji, dan 6 orang pramusaji. Semua bekerja sesuai 
dengan tanggung jawab masing-masing, jadi semua pekerjaan dikerjakan sesuai fungsi 
masing-masing pegawai agar pekerjaan selesai tepat pada waktunya. 
Macam menu yang disusun mempengaruhi fasilitas fisik peralatan yang dibutuhkan. 
Namun dilain pihak macam peralatan yang dimiliki dapat menjadi dasar dalam menentukan 
item menu/macam hidangan yang akan diproduksi. Ketersediaan fasilitas yang memadai 
merupakan faktor penunjang yang sangat penting dalam penyelenggaraan makanan, fasilitas 
penyelenggaraan makanan secara umum terdiri dari dua kelompok yaitu fasilitas 
penyelenggaraan makanan dan fasilitas sanitasi.Berdasarkan hasil observasi peneliti di MAN 
Insan Cendekia fasilitas penyelenggaraan makanan sudah cukup baik, karena letaknya sudah 
terpisah dari ruangan lainnya dan letaknya ditengah-tengah area sekolah. Hal ini sesuai 
dengan teori yang menyatakan bahwa ruangan yang digunakan dalam penyelenggaraan 
makanan harus terpisah satu dengan yang lainnya dan dibatasi oleh dinding.
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Fasilitas dan peralatan yang terdapat pada ruang penyelenggaraan MAN Insan 
Cendekia yaitu ruang makan, dapur, kamar tidur petugas dapur, kamar mandi, peralatan 
dapur, peralatan masak, meja makan, kursi makan, peralatan daput, peralatan makan, tempat 
penyimpanan makanan. Peralatan masak dan peralatan makan yang digunakan sudah sesuai 
standar kesehatan, yang kesemuanya berbahan stainless steel.Perlengkapan pengolahan aman 
dan bersih, namun kompor tidak digunakan karena petugas masak lebih memilih memasak 
menggunakan tungku dengan alasan agar bahan makanan cepat masak.Perencanaan anggaran 
belanja adalah serangkaian kegiatan  penyusunan biaya yang diperlukan untuk mengadakan 
bahan makanan. Perencanaan atau penyusunan anggaran harus peka terhadap harga-harga 
yang terjadi di pasaran bebas, serta pembebanan biaya–biaya lain berakibat pada penetapan 
harga.
4
 Tujuan kegiatan perencanaan biaya bahan makanan yaitu tersedianya usulan anggaran 
yang cukup untuk pengadaan bahan makanan sesuai dengan standar kecukupan gizi yang 
telah ditetapkan dan jumlah konsumen yang dilayani.
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Perecanaan anggaran belanja di MAN Insan Cendekia di buat oleh bagian perencanaan 
yang dikoordinasikan dengan KTU dan direktur catering. Penyusunan anggaran belanja 
dibuat berdasarkan perencanaan menu dan harga bahan makanan yang dilakukan dengan cara 
melakukan survei harga bahan makanan terlebih dahulu atau survei pasar.Perencanaan menu 
merupakan rangkaian kegiatan untuk menyusun suatu hidangan dalam variasi yang serasi 
yang bertujuan untuk memuaskan konsumen, perencanaan menu harus disesuaikan dengan 
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anggaran yang ada dengan mempertimbangkan kebutuhan gizi dan aspek kepadatan makanan 
dan variasi bahan makanan.
2
 
Pada umumnya perencanaan menu dilakukan oleh satu orang yang ditunjuk khusus 
ataupun pemiliknya langsung. Penyusunan menu tidak semata-mata hanya menyusun menu 
saja, tetapi juga harus memperhatikan faktor-faktor lain seperti kepuasan konsumen, standar 
mutu gizi, angka kecukupan gizi (AKG), biaya, tenaga kerja dan ketersediaan pangan.
4
 
Penyusunan menu MAN Insan Cendekia dibuat oleh pihak sekolah. MAN Insan Cendekia 
juga tidak mengadakan menu-menu khusus untuk hari tertentu karena menunya sudah sangat 
bervariasi dan enak. Dalam penyelenggaraan makanan sekolah tidak melakukan perhitungan 
kebutuhan santri dalam perencanaan menunya.Siklus menu yang digunakan adalah siklus 
menu 7 hari, namun belum menggunakan standar resep atau standar porsi, hanya melalui 
perkiraan.
 
Pembelian bahan makanan merupakan serangkaian kegiatan penyediaan macam, 
jumlah spesifikasi bahan makanan untuk memenuhi kebutuhan konsumen sesuai 
ketentuan/kebijakan yang berlaku.Hal ini biasanya berkaitan dengan produk yang benar, 
jumlah yang tepat, waktu yang tepat, dan harga yang benar.
2
 Sebelum melakukan pembelian 
bahan makanan penting untuk mencatat nama produk, harga pasar, kemasan produk, prosedur 
pemeriksaan produk, satuan, dan jumlah produk yang akan dibeli. Standar resep sebaiknya 
dibuat untuk mencegah pembelian bahan makanan berlebihan.
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Pembelian/pengadaan  bahan makanan di pesantren MAN Insan Cendekia yaitu 
pembelian langsung ke pasar dan sudah sesuai yang dianjurkan, melalui nota atau rekanan 
yang dibuat langsung oleh direktur dapur sesuai dengan siklus menu, pembelian bahan 
makanan dilakukan secara langsung ke pasar oleh supir dengan memperlihatkan nota 
belanja.Penerimaan bahan makanan di MAN Insan Cendekia yaitu sistem buta yang 
dilakukan secara langsung, yaitu menerima bahan makanan, dibersihkan setelah itu disimpan. 
Tidak melakukan penimbangan, chek list bahan makanan, dan memeriksa mutu bahan 
makanan baik dari segi kualitas maupun kuantitas.Terdapat tiga prinsip dalam penerimaan 
bahan makanan yaitu jumlah bahan yang diterima harus sesuai dengan yang tercantum dalam 
faktur pembelian, mutu bahan makanan yang diterima harus sesuai dengan spesifikasi bahan 
makanan yang diminta, dan harga bahan makanan harus sesuai dengan kesepakatan awal.
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Penyimpanan bahan makanan merupakan suatu tata cara menata, menyimpan, memelihara 
keamanan bahan makanan kering dan basah, baik kualitas maupun kuantitas, digudang bahan 





Fungsi penyimpanan bahan makanan dalam penyelenggaraan makanan adalah 
menyelenggarakan pengurusan bahan makanan agar setiap waktu diperlukan dapat melayani 
denga tepat, cepat, dan aman digunakan dengan  cara yang efisien.
6
Penyimpanan bahan 
makanan di MAN Insan Cendekia untuk bahan makanan segar masih bersifat sementara yaitu 
hanya disimpan dalam rak penyimpanan karena bahan makanan akan langsung diolah pada 
saat waktu makan. Lauk hewani dibersihkan kemudian disimpan ke dalam freezer.Untuk 
bahan makanan kering terdapat gudang penyimpanan khusus, dan penggunaan barang 
dilakukan dengan metode first expaired first out (FEFO).Pengolahan bahan makanan 
merupakan suatu kegiatan mengubah atau memasak bahan makanan mentah menjadi 
makanan yang siap dimakan, berkualitas dan aman untuk dikonsumsi.Pada sistem 
penyelenggaraan makanan, bahan sudah disiapkan dalam jumlah porsi banyak.Oleh karena 
itu, agar cita rasa hidangan dapat dipertahankan kualitasnya dari segi penampilan dan rasa. 
Tujuan pemasakan yaitu mengurangi risiko kehilangan zat gizi bahan makanan, meningkatkan 
nilai cerna, meningkatkan dan mempertahankan warna, rasa, keempukan dan penampilan 
makanan (kualitas makanan).
6 
Teknik pengolahan yang dilakukan sudah baik dan sesuai dengan perencanaan 
menu.Cara pengolahan makanan yang ada di MAN Insan Cendekia yaitu dibakar, digoreng, 
ditumis/cah dan dimasak.Sebelum diolah bahan makanan dicuci terlebih dahulu, kemudian 
ditutup agar tidak terjadi pencemaran. Namun petugas masak/koki tidak menggunakan 
celemek, penutup kepala dan sarung tangan pada proses pengolahan bahan makanan. Hal ini 
sangat penting untuk menjamin kebersihan makanan atau kualitas makanan yang akan 
dihasilkan.Distribusi makanan merupakan proses penyampaian makanan sesuai dengan jenis 
makanan dan jumlah porsi konsumen. Sistem distribusi yang digunakan sangat 
mempengaruhi makanan yang disajikan, tergantung pada jenis dan jumlah tenaga, peralatan, 
dan perlengakapan yang ada.
2
 
Pendistribusian bahan makanan, di MAN Insan Cendekia sistem pendistribusiannya 
secara sentralisasi, seluruh siswa makan di ruang makan/kantin namun dipisah antara siswa 
putra dan putri.Penelitian ini dilakukan selama 7 hari sesuai siklus menu yang ada.Adapun 
penilaian terhadap mutu makanan yaitu aroma, suhu, penampilan, cita rasa dan tekstur 
makanan.Jika dalam uji didapatkan aroma, suhu penampilan, cita rasa dan tekstur makanan 
sesuai maka diberi nilai.
3
 Pemenuhan kebutuhan gizi santri setelah peneliti melakukan 
penghitungan nilai gizi dalam siklus menu 7 hari di MAN Insan Cendekia belum memenuhi 
kebutuhan sebagian besar zat gizi yang dibutuhkan oleh santri. Penghitungan dilakukan 
8 
 
berdasarkan AKG 2013 dengan rangeusia didapatkan bahwa selama 7 hari rata-rata 
pemenuhan zat gizi siswa sebagian besar belum terpenuhi. 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Penelitian ini menyimpulkan untuk tahap input yaitu biaya, sumber daya/tenaga dan 
fasilitas sudah sesuai buku pedoman penyelenggaraan makanan, namun belum menentukan 
kualifikasi khusus pendidikan dan belum mendapatkan pelatihan. Tahap proses adalah 
perencanaan anggaran dilakukan sesuai dengan siklus menu dan dengan daftar harga bahan 
makanan dengan survei pasar. Perencanaan menu dilakukan oleh pihak sekolah dengan siklus 
menu 7 hari, namun tidak melakukan perhitungan kebutuhan siswa secara individual. 
Pembelian bahan makanan dilakukan secara langsung ke pasar dengan memperlihatkan nota 
belanja yang telah dibuat oleh direktur catering. Penerimaan bahan makanan menggunakan 
sistem buta, yaitu penerimaan secara langsung tanpa melakukan penimbangan dan 
pemerikasaan bahan makanan. Penyimpanan bahan makanan segar masih bersifat sementara, 
bahan makanan kering terdapat gudang penyimpanan khusus. Pengolahan bahan makanan 
sudah baik, namun tenaga pengolah tidak menggunakan APD untuk menjamin higiene dan 
kualitas makanan yang dihasilkan. Distribusi dilakukan secara sentralisasi. Tahap output yaitu 
mutu makanan sudah bagus dengan rata-rata 95,0% mencakup tampilan, cita rasa, suhu, dan 
warna makanan. Asupan gizi siswa masih dibawah rata-rata AKG. Penelitian ini menyarankan 
agar pihak sekolah memberi perlatihan kepada tenaga agar mengerti dan tahu sistem 
penyelenggaraan makanan yang seharusnya, tenaga pengolah harus menggunakan APD 
seperti celemek, penutup kepala dan sarung tangan. Serta melakukan perhitungan kebutuhan 
gizi siswa secara individual. 
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VA Kepala tata usaha S2 13 tahun 
DP Direktur catering D3 4 tahun 
TT Asisten direktur SMA 7 tahun 
JO Supir  SMA 4 tahun 
RB Pramusaji  SMP 13 tahun 
JM Koki  SD 4 tahun 
Sumber: Data Primer, 2014 
Tabel 2.  Ketetapan mutu makanan 

















Pagi  95% 95% 90% 100% 100% 100% 95% 
Siang  100% 100% 95% 90% 95% 95% 100% 
Malam  100% 95% 100% 86.7% 100% 95% 93.3% 
Sumber: Data primer, 2014 























1572 49,68 49,2 227 
2 
1235,9 42,68 37,2 178 
3 
1609,4 52,54 53,8 225 
4 
1357,6 48,28 24,6 234 
5 
1443 52,44 25,1 248 
6 
1607,6 44,22 49,5 243 
7 
1555,5 57 46,9 223 
Rata-rata 
1483 49,54 40,9 225,4 
